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Abstract

This research aims to improve the characteristics of dry corn noodles by modifying corn flour using
Heat Moisture Treatment and Retrogradation for the food needs of people who really like noodles in
almost all communities. This research method with variations in setting the initial water content of
corn flour is 18%, 21%, 24% and 27% and retrograde time is 24 hours and 48 hours and control
(natural corn flour without modification). then the modified flour was applied to the dry noodles as
a basic ingredient. Modified dry corn noodles were analyzed includes physical analysis (tensile
strength, elongation and hardness) and sensory analysis (scoring method for aroma, texture, color
and hedonic test. Modification of corn flour with HMT water content variation and duration of
Retrogradation shows results that the higher water content HMT with 24 hours retrogradeation
shows that the water content of 24 and 27% with 24 hours retrogradation results in values of 1.92 -
2.04, which means dry noodles are preferred, elongation (121,062 and 123,303%,), Tensile Strength
(1,189 and 1,168 N/mm’), expandability (46,950 and 47,181 g/g), hardness (2,997 and 2,981 g/Cm’)

Solubility (15,232 and 15,241%).

Keywords: corn, Retrogradasi, tensile strength, elongation and sensory analysis

1. PENDAHULUAN

Jagung (Zea mays) sebagai tanaman
serealia sumber karbohidrat dan protein yang
berpotensi untuk dikembangkan dan diolah
menjadi produk pangan yang bernilai ekonomis
dan disukai masyarakat. Jenis produk olahan
jagung yang memiliki  potensi  untuk
dikembangkan adalah mie jagung (mie kering,
mie instan dan mie basah). Pemilihan jagung
sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan
mie sejalan dengan program pemerintah dalam
upaya Penganekaragaman Konsumsi Pangan
Berbasis Sumber daya lokal (Suryana, A, 2010).
Dengan diterimanya mi jagung oleh masyarakat
akan dapat meningkatkan nilai ekonomi dan
nilai sosial jagung dimasyarakat, selain itu juga
dapat mendukung mewujudkan program
pemerintah dalam ketahanan pangan

Proses pengolahan mie jagung berbeda
dengan mie terigu, karena jagung tidak
mengandung gluten seperti pada tepung terigu.
Hal Ini menjadi suatu kelemahan pada tepung
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jagung untuk dibuat mie jagung. Komposisi
jagung  sebagai  penghasil  karbohidrat
mengandung  amilosa  sebesar  25-30%,

amilopektin 70%, (Suarni, dkk. 2008). Oleh
karena itu proses pembuatan mi jagung harus
melalui proses modifikasi dan pragelatinisasi.
Formula pembuatan mie jagung sudah banyak
dilakukan penelitian seperti Juniawati. 2003;
Budiyah. 2004; Fadlillah, 2005; Rianto, 2006;
Merdiyanti, 2008; akan tetapi masih memiliki
beberapa kelemahan yaitu masih menghasilkan
cooking loss yang tinggi, untaian mi mudah
patah dan lengket pada bagian permukaan.
Berdasarkan hal tersebut, dibutuhkan cara untuk
memperbaiki karakteristik fisik dan sensori mi
jagung. Cara yang dapat dilakukan adalah
dengan mengubah karakteristik fisik dari tepung
jagung yang merupakan bahan baku dari
pembuatan mi jagung. Salah satu cara yang
dapat dilakukan untuk merubah karakteristik
fisikk pati dalam tepung jagung dengan
melakukan modifikasi secara fisik yaitu HMT
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dan Retrogradasi. Penerapan penggunaan
metode HMT dan Retrogradasi dapat
menyebabkan semakin banyaknya pembentukan
fraksi amilosa sebagai upaya membentuk
kekuatan gel dan meningkatkan kestabilan
visositas terhadap panas.

Menurut Zabar et al. (2008), beberapa
faktor yang harus diperhatikan dalam
melakukan modifikasi HMT dan retrogradasi
yaitu kadar air bahan, suhu dan waktu
pemanasan dan waktu retrogradasi. Dengan
perlakuan modifikasi ini akan menyebabkan
struktur kristalin amilosa lebih kuat dalam
granula dan akan mengakibatkan menaikkan
jumlah ikatan hidrogennya (Gunaratne A, R
Hoover. 2002) sehingga dengan kenaikan ikatan
ini akan mempertinggi tensile strength dan
elongasi yang terjadi, sehingga dengan
perlakuan  ini  dapat  meningkatkan
pemanfaatan tepung jagung dan kualitas mi
jagung.

Pada penelitian ini peneliti mengkaji
karakteristik fisik dan sensoris mie jagung
dengan modifikasi tepung jagung dengan
menggunakan variasi pengaturan kadar air awal
HMT dan lamanya waktu Retrogradasi.

2. METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat
Bahan  yang  dipergunakan  pada
penelitian ini terdiri dari jagung varietas

Pioneer 21, aquades Garam, Guar Gam.

Alat utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah hummer mill, ayakan getar
80 mesh, wadah bertutup dari bahan lion
star tahan panas, kompor gas, botol semprot,
amphia, Loyang, cabinet drier, oven,
refreezerator, timbangan, blender, Teksture
analyzer, toples serta alat-alat sensoris.

Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari tiga tahapan,
tahap pertama adalah Pembuatan tepung
jagung varietas pioneer 21 berdasarkan
penelitian Putra (2008) dan analisis tepung
jagung alami, tahap kedua m odifikasi tepung
jagung dengan metode kombinasi HMT dan
Retrogradasi dengan metode Adebowale et al.
(2005) dan analisis tepung jagung hasil
modifikasi yang dihasilkan, sedangkan tahap
ketiga adalah Pembuatan mie jagung
berdasaran modifikasi dari Putra (2008) dan
analisis mie jagung yang dihasilkan.
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Tahap Pertama : adalah Proses penepungan
jagung berdasarkan Putra (2008). Proses
penepungan jagung diawali dengan
penggilingan jagung pipil varietas Pioneer 21
dengan Hammer mill, dari tahap penggilingan
tersebut akan terpisah grits, kulit ari, dan
lembaga. Hasil penggilingan jagung pipil dicuci
dan diendapkan untuk memisahkan bagian yang
terapung (lembaga dan kulit ari) dengan bagian
yang mengendap (grits). Grits dikering anginkan
hingga kadar air + 17 %. Grits kering digiling
dengan menggunakan Hummer Mill, kemudian
dimasukan kedalam oven suhu 65°C selama satu
jam. Grits halus diayak dengan menggunakan
ayakan bertingkat ukuran 80 mesh, sehingga
dihasilkan tepung jagung dengan ukuran lolos
ayakan 80 mesh. Tepung jagung yang diperoleh
disimpan dalam wadah yang tertutup rapat.
Tahap Kedua : m odifikasi Tepung jagung
dengan metode kombinasi HMT dan
Retrogradasi  dilakukan dengan metode
Adebowale ef al. (2005). Cara modifikasinya
sebagai berikut : tepung Jagung alami varietas
Pioneer 21 yang telah diketahui kadar airnya
disiapkan sebanyak 400 gram. Selanjutnya
diatur kadar air awal sebelum HMT sampai
mencapai  18%, 21%, 24% dan 27% dengan
menyemprotkan aquades. Setelah itu dilakukan
pemanasan dengan menggunakan oven pada
suhu 110°C dengan lama pemanasan HMT
selama 2 jam berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan peneliti sebelumnya (Lamria dan
Desdy, 2014) yaitu jagung varietas Pioneer 21
dilakukan HMT 110°C dengan lama pemanasan
HMT selama 2 jam menghasilkan kekuatan gel
yang lebih kokoh dan kuat. Tepung jagung
setelah mengalami proses pemanasan dibiarkan
pada suhu kamar selama 1 jam. Selanjutnya
Dilakukan Retrogradasi dengan melakukan
penyimpanan pada suhu dingin 4°C selama 24
dan 48 jam. Setelah proses retrogradasi, tepung
jagung dilakukan pengeringan dalam cabinet
drier pada suhu 50°C selama 1 malam. Tepung
jagung HMT kemudian didinginkan pada suhu
kamar. Digiling dan diayak Lalu pati dikemas
dalam toples yang ditutup rapat.

Tahap Ketiga: Pembuatan Mie kering jagung
berdasaran modifikasi dari Putra (2008) yaitu
menggunakan 100% tepung jagung tanpa
tepung terigu dengan membuat adonan 1 (70%
tepung jagung) dilakukan pragelatinisasi
selanjutnya dicampurkan adonan 2 (30% tepung
jagung) sampai adonan kalis sehingga mudah
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dibentuk lembaran dan untaian mie. Secara jelas
proses pembuatan mie jagung pada penelitian ini
menggunakan 100% tepung jagung terdiri dari
tepung jagung alami (sebagai kontrol) dan
tepung jagung hasil modifikasi yaitu sebagai
berikut . Proses pembuatan mie jagung dalam
bentuk mie kering diawali dengan membuat
adonan 1 dengan mencampurkan 70% tepung
jagung dengan 50% air (yang mengandung
garam 1% dari berat keseluruhan tepung) dan
1% guar gam. Pencampuran dilakukan dengan
hand mixer selama 5 menit. Adonan 2 dibuat
dengan menimbang tepung jagung sebanyak
30% dari tepung jagung keseluruhan. Adonan 1
dikukus (T =90°C selama t= 15 menit). Adonan
1 dan 2 dicampurkan dengan cara menambahkan
adonan 2 sedikit demi sedikit ke dalam adonan
1. Campuran tersebut dibentuk lembaran dan
untaian mie. Mie mentah dikukus (T=90°C
selama t=20 menit), kemudian dikeringkan
dengan cabinet Drier (T=60°C selama t=70
menit), dimana dilakukan pembalikan setelah 45
menit pengeringan. Setelah Mie jagung kering
disimpan dalam wadah tertutup dan dikemas
dengan plastik HDPE. Parameter yang diamati
pada mie kering jagung . Analisa fisik (tensile
strenght , elongasi dan kekerasan), dan analisa
sensoris (metode Skoring terhadap aroma,
tekstur, warna dan Hedonik test terhadap tingkat
kesukaan)

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Tepung jagung hasil modifikasi HMT dan
retrogradasi  diaplikasikan sebagai bahan
pembuatan mie kering jagung dengan data fisik
yang diperoleh sebagai berikut:

Sifat Fisik
Tabel 1. Hasil analisa Analisa mie jagung
No Sampel Kekerasan Tensile  Elongasi

Gr/Cm? Strenght (%)
(N/mm?)

1 Kontrol ~ 3,959¢ 0,822% 92,2932
2  AlBI 3,853°  0,989%® 99,781
3 A2B1 3,741° 1,052° 109,018°
4  A3BI 2,997° 1,189¢ 121,062°¢
5 A4BI1 2,981 1,168¢ 123,303°¢
6 AlB2 3,862° 0,925¢ 99,938 @
7  A2B2 3,908%  1,002° 106,561°
8 A3B2 3,903% 0,998  100,018°
9  A4B2 3,899° 0,902 99,523 @
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Keterangan : Abjad yang sama pada kolom
yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda
nyata begitu juga sebaliknya.

Perlakuan Kontrol = tanpa perlakuan

A1B1 =Ka.HMT 18% dan retrogradasi 24 Jam
A2B1 = Ka.HMT 21% dan retrogradasi 24 Jam
A3B1 = Ka.HMT 24% dan retrogradasi 24 Jam
A3B1 =Ka.HMT 27% dan retrogradasi 24 Jam
A1B2 = Ka.HMT 18% dan retrogradasi 48 Jam
A2B2 = Ka.HMT 21% dan retrogradasi 48 Jam
A3B2=Ka.HMT 24% dan retrogradasi 48 Jam
A4B2 = Ka.HMT 27% dan retrogradasi 48 Jam

Elongasi menunjukkan persen
pertambahan panjang maksimum mi jagung
yang mengalami tarikan sebelum putus dengan
menggunakan alat Teksture Analyzer. Pada
Tabel 1 terlihat bahwa Instant Noodle hasil dari
DMRT 5% menunjukkan hasil yang berbeda
nyata pada analisa elongasi. Nilai elongasi yang
lebih tinggi pada mie jagung hasil modifikasi
dengan retrogradasi 24 jam disebabkan karena
terbentuknya jaringan tiga dimensi yang lebih
kuat pada pati yang telah mengalami modifikasi,
sehingga memiliki ikatan yang lebih kuat
(Whistler dan BeMiller, 2009). Sedangkan
menurut Takahashi et al (2005) bahwa tingginya
elongasi dan tensile strenght terjadi karena
selama proses modifikasi terbentuk ikatan baru
yang lebih kompleks antara amilosa pada bagian
amorpous dengan amilopektin pada bagian
kristalin, sehingga menghasilkan formasi
kristalin baru yang memiliki ikatan lebih kuat
dan rapat . Terbentuknya ikatan baru yang lebih
kompleks ini diharapkan dapat meningkatkan
kekompakan mie jagung sehingga tidak mudah
putus dan lebih elastis setelah direhidrasi.
Semakin lama waktu retrogradasi menyebabkan
nilai elongasi semakin kecil berarti kemampuan
mi jagung untuk memanjang semakin rendah
karena lemahnya ikatan molekul dalam granula
pati. hal ini juga dikarenakan proses retrogradasi
dalam waktu lama ditunjukkan dengan
rekristalisasi yang terjadi secara lambat pada
bagian luar amilopektin (Daniel dan Weaver,
2000). Grafik Analisa Elongasi mie kering
jagung modifikasi dapat dilihat pada Gambar 1.
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e S .
Parameter Persen Elongasi Mie Jagung :

0,02 5952

Gambar 1. M@Mﬁ Kering Jagung
Modifikasi

Tensile Strenght atau kuat tarik
merupakan sifat fisik mie yang menunjukkan
gaya maksimum untuk memutuskan mie masak
dengan perlakuan mekanis berupa tarikan.
Semakin kecil gaya yang diperlukan untuk
memutuskan untaian mie menunjukkan kualitas
mie yang semakin rendah karena mudah hancur
selama pemasakan. Perlakuan lama waktu
retrogradasi berpengaruh secara nyata terhadap
Tensile Strenght mie masak. Semakin tinggi
kadar air HMT (18%,21%,24% dan 27%)
dengan lama retrogradasi 24 jam menunjukkan
Tensile Strenght yang tinggi dibandingkan
dengan lama retrogradasi 48 jam. Menurut Tan
et.al. (2009), selama retrogradasi struktur pati

Elongasi |

membentuk gugus kristalin bersifat lebih
kompak. Hal ini mempengaruhi
kemampuan/kekuatan  fisik mie terhadap

pemasakan. Semakin lama retrogradasi tensile
strength semakin kecil berberhubungan dengan
hilangnya kemampuan pati membentuk gugus
kristalin amilosa dan amilopektin semakin
melemah dan mengakibatkan penurunan
kekompakan kristalin pati. Grafik Analisa
Tensile Strenght mie kering jagung modifikasi
dapat dilihlat pada Gambar 2.

Parameter Tenslle Strength Mie Jagung
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Gambar 2. Grafik Tensile Strenght Mie Kering
Jagung Modifikasi
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Kekerasan merupakan sifat yang berhubungan
dengan kekuatan atau konsistensi gel yang
terbentuk setelah diseduh. Modifikasi kadar air
HMT dan Lama Retrogradasi memberikan hasil
yang berbeda nyata. Hasil analisis menunjukkan
kecenderungan semakin  lama  waktu
retrogradasi, semakin besar nilai kekerasan.
Retrogradasi  pati  selama  pendinginan
menyebabkan rantai pati menjadi stabil pada
matriks gel. Hal ini menyebabkan gaya yang
dibutuhkan untuk menghancurkan mie semakin
besar seiring bertambahnya waktu retrogradasi.
Menurut Tan, et al. (2009) menyebutkan bahwa
sifat tekstur pada mie berupa kekerasan yang
diuji menggunakan alat penguji tekstur
berkorelasi positif terhadap lama waktu
retrogradasi. Grafik analisa kekerasan Mie
kering jagung modifikasi dapat dilihat pada
Gambar 3.

Parameter Kekerasan Mie Jagung

5959 3853 3741 3,862 3908 3,903 3,899
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Perlakuan
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Gambar 3. Grafik Kekerasan Mie Kering Jagung
Meodifilast

Uji Organoleptik

Pengujian  organoleptik mie  kering
dilakuakan dengan memberikan penilaian
terhadap unsur—unsur mi kering yaitu warna,
tekstur dan aroma serta uji tingkat kesukaan
(hedonik) panelis terhadap produk secara
keseluruhan. Pengujian ini dilakukan oleh 25
orang panelis yang terdiri dari 15 orang panelis
pria dan 10 orang panelis wanita. Dari pengujian
tersebut didapat hasil penilaian panelis yang
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Penilaian Panelis terhadap
parameter warna, tekstur, aroma dan hedonik.
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Perlakuan | Warna | Tekstur | Aroma | Hedonik
Kontrol 2,722 4642 | 2320 5,802
A1B1 2,402 3.16° | 2.38° 3.28b
AZB1 2,520 248 | 2.48° 1,96°
A3B1 2,682 2445 | 2400 1,92¢
A4B1 2,520 240° | 2.44° 2,04¢
A1B2 2442 3,60M | 2242 3,160
A2B2 2,48 3,64M | 2200 2.06%
A3B2 2,48 368" | 2282 3,160
A4B2 2,402 3,884 | 2367 3,480

Keterangan : Abjad yang sama pada kolom yang
sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata
begitu juga sebaliknya dengan uji LSD pada
taraf 5%.

Skoring Warna Warna merupakan salah satu
unsur terpenting pada makanan selain untuk
menunjukan bahan utama yang digunakan
warna juga berfungsi sebagai penambah daya
tarik konsumen. Uji sensoris terhadap warna mi
kering menunjukan hasil yang tidak berbeda
nyata. Hal ini ditunjukan dengan F hitung < dari
F tabel 5% dan 1% dimana F hitung pada sampel
sebesar 0,66 sedangkan F tabel pada sumber
variasi panelis 5% dan 1% yaitu 1,99 dan 2,61.
Grafik hasil pengujian sensoris warna mie
kering jagung hasil modifiksi variasi kadar air
HMT dan lama waktu retrogadasi dapat dilihat
pada Gambar 4.

Farameter Warna Mie lagung

H . 71 H

| 1,68 |

i &f 1,52 152 !

' o B4R 348 i
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Gambar 4. Grafik Uji Skoring Warna
Keterangan :

A Arma

Sko

1. Kuning

2. Kuning keputihan

3. Putih kekuningan

4. Kuning kecoklatan

5. Coklat kekuningan
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Berdasarkan hasil perhitungan dari rata —
rata skor panelis terhadap warna mie kering
dengan perlakuan perbedaan kadar air HMT dan
lama waktu retrogadasi tepung jagung
diperoleh hasil yang tidak berbeda nyata dengan
interval nilai 2,40 — 2,72 yang berarti warna mie
kering jagung putih kekuningan.

Skoring Tekstur

Tekstur merupakan penilaian terpenting
terhadap produk mie kering yang memiliki
tekstur kemampuan daya elongasi yaitu
kemampuan mie untuk memanjang dari ukuran
awal pada saat menerima gaya tarikan. Semakin
baik kemampuan elongasi mie kering maka
kemampuan elastisitas mie juga akan baik
sehingga mie tidak mudah putus. Tekstur mie
kering yang teralu kaku dan tidak elatis
menyebabkan mie kering mudah putus dan
kurang disukai.
Uji sensoris terhadap tekstur mie kering
menunjukan hasil yang berbeda nyata. Hal ini
ditunjukan dengan F hitung > dari F tabel 5%
dan 1% dimana F hitung pada sampel sebesar
35,98 sedangkan F tabel pada sumber variasi
panelis 5% dan 1% yaitu 1,99 dan 2,61. Grafik
hasil pengujian sensoris tekstur mie kering
jagung hasil modifiksi variasi kadar air HMT
dan lama waktu retrogadasi dapat dilihat pada
Gambar 5.

Parameter Tekstur Mie Jagung

454
] T3] VEN 364 3Em  AE8
I 11 I I I I
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rlakuan

Skor Tekstur

Gambar 5. Grafik Uji Skoring Tekstur
Keterangan :

Sangat elastis

Elastis

Agak elastis

Agak mudah putus

Mudah putus

Nk W=

Berdasarkan hasil perhitungan LSD pada
tekstur yang diperoleh dari rerata panelis
terhadap mie kering dengan perlakuan
perbedaan kadar air HMT dan lama waktu
retrogadasi tepung jagung diperoleh pada
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variasi kontrol yaitu 4,64 yang berarti tekstur mi
kering mudah putus, pada variasi 18% (24 jam),
18% (48 jam), 21% (48 jam), 24% (48 jam) dan
27% (48 jam) diperoleh hasil yang tidak berbeda
nyata dengan interval nilai 3,16 — 3,88 yang
berarti tekstur mi kering agak elastis hingga
agak mudah putus dan pada variasi 21% (24
jam), 24% (24 jam) dan 27% (24 jam) diperoleh
hasil yang tidak beda nyata dengan interval nilai
2,40 — 2,48 yang berarti tekstur mie kering
elastis.

Skoring Aroma

Aroma merupakan unsur penting dalam
produk mie kering. Aroma didapat dengan cara
menganalisa hasil indra penciuman.. Aroma mie
kering yang harum akan meningkatkan selera
konsumen untuk mengkonsumsinya. Mie kering
yang memiliki aroma akan lebih disukai
daripada mie kering yang tidak memiliki aroma.

Uji sensoris terhadap aroma mie kering
menunjukan hasil yang tidak berbeda nyata. Hal
ini ditunjukan dengan F hitung < dari F tabel 5%
dan 1% dimana F hitung pada sampel sebesar
0,71 sedangkan F tabel pada sumber variasi
panelis 5% dan 1% yaitu 1,99 dan 2,61. Grafik
hasil pengujian sensoris aroma mie kering
variasi perbandingan kadar air HMT dan lama
waktu retrogadasi tepung jagung dapat dilihat
pada Gambar 6

Farameter Aroma Mie Jagung
7 &
2 240 244
1 I I I ;H |
I I I 1 I

Gambar 6. Grafik Uji Skoring Aroma

Skor Aroma

Keterangan :

1. Sangat beraroma jagung
2. Beraroma jagung

3. Cukup beraroma jagung
4. Sedikit beraroma jagung
5. Tidak beraroma jagung

Berdasarkan hasil perhitungan dari rata—rata
skor panelis terhadap aroma mie kering dengan
perlakuan perbedaan kadar air HMT dan lama
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waktu retrogadasi tepung jagung diperoleh hasil
yang tidak berbeda nyata dengan interval nilai
2,20 — 2,56 yang berarti mie kering beraroma

Jagung.

Hedonik

Uji hedonik merupakan pengujian yang
dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap mie kering secara keseluruhan
yang mencakup warna, tekstur dan aroma dari
mi kering. Uji hedonik terhadap tingkat
kesukaan mie kering menunjukan hasil yang
berbeda nyata. Hal ini ditunjukan dengan F
hitung > dari F tabel 5% dan 1% dimana F
hitung pada sampel sebesar 35,61 sedangkan F
tabel pada sumber variasi panelis 5% dan 1%
yaitu 1,99 dan 2,61. Grafik hasil pengujian
sensoris tingkat kesukaan mie kering variasi
perbandingan kadar air HMT dan lama waktu
retrogadasi tepung jagung dapat dilihat pada
Gambar 7

Parameter Hedonik Mie Jagung
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Skor Hedonik

Gambar 7. Grafik Uji Hedonik
Keterangan :
Sangat disukai
Disukai
Cukup disukai
Netral
Cukup tidak disukai
Tidak disukai
Sangat tidak disukai

Nk W=

Berdasarkan hasil perhitungan LSD yang
diperoleh dari rerata panelis terhadap tingkat
kesukaan mi kering dengan perlakuan
perbedaan kadar air HMT dan lama waktu
retrogadasi tepung jagung diperoleh pada
variasi kontrol yaitu 5,80 yang berarti mie
kering tidak disukai, pada variasi 18% (24 jam),
18% (48 jam), 21% (48 jam), 24% (48 jam) dan
27% (48 jam) diperoleh hasil yang tidak berbeda
nyata dengan interval nilai 2,96 — 3,48 yang
berarti mie kering cukup disukai dan pada
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variasi 21% (24 jam), 24% (24 jam) dan 27%
(24 jam) diperoleh hasil yang tidak beda nyata
dengan interval nilai 1,92 — 2,04 yang berarti
mie kering disukai.

4. KESIMPULAN

Modifikasi tepung jagung dengan variasi
kadar air HMT dan Lama waktu Retrogradasi
menunjukkan hasil bahwa Semakin tinggi kadar
air HMT dengan lama retrogradasi 24 jam
terlihat bahwa kadar air 24 dan 27% dengan lama
retrogradasi 24 jam menghasilkan nilai 1,92 —
2,04 yang berarti mie kering disukai, elongasi
(121,062 dan 123,303%), Tensile Strenght
(1,189 dan 1,168 N/mm?), dan Kekerasan
(2,997 dan 2,981 g/Cm?).
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